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Fish have high nutritional value and are well consumed by the community, 
especially children, one of the fish that has a high nutritional content, namely gastor 
fish (Channa striata), besides containing albumin needed by the body. This 
community service aims to improve the skills of local communities in processing 
fishery products in the form of Gastor fish and meat into products that have a higher 
selling value and are more popular with the community, especially children. This 
service activity lasted for 1 day carried out on Sunday, July 28, 2019, located in one 
of the local residents in RT 11 RW 2, Rimba Jaya Village, Merauke Regency. The 
method used in this service activity is in the form of explanations, training in the 
form of direct practice in making processed fish meat in the form of cilok. The 
response from the community service participants was quite enthusiastic, they 
participated in activities from beginning to end and were actively involved in the 
manufacturing process, to the calculation of business analysis. 
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I. PENDAHULUAN 
Ikan dapat menjadi salah satu solusi utama bagi permasalahan gizi di 
Indonesia. Ikan mengandung protein, karbohidrat, vitamin, mineral, asam lemak 
omega 3, 6, 9 yang baik manfaat nya untuk tubuh manusia (Kementerian Kesehatan 
Republik Indonesia, 2016).  Ikan merupakan salah satu sumber protein yang sangat 
dibutuhkan oleh manusia, karena kandungan proteinnya tinggi, mengandung asam 
amino esensial yang diperlukan oleh tubuh, disamping itu, nilai biologisnya 
mencapai 90%, dengan jaringan pengikat sedikit sehingga mudah dicerna (Natsir dan 
Shofia, 2018). Ikan merupakan bahan makanan sumber protein yang penting bagi 
pertumbuhan khususnya bagi anak – anak, berdasarkan tabel Angka Kecukupan Gizi 
(AKG) Kemenkes RI kebutuhan protein bagi masyarakat Indonesia sebesar 56 – 59 
gram / hari. Kebutuhan ini dapat tercukupi salah satunya dengan cara rutin 




mengkonsumsi ikan.  Dalam pertumbuhan dan perkembangan anak memerlukan zat 
gizi agar proses pertumbuhan dan  perkembangan berjalan dengan baik  apabila gizi 
seimbang yang dikomsumsi tidak terpenuhi, pencapaian pertumbuhan dan 
perkembangan anak terutama perkembangan motorik yang baik akan terhambat 
(Gunawan dkk, 2011). 
Konsumsi ikan yang disajikan secara monoton akan sangat membosankan dan 
membuat sebagian besar anak-anak tidak banyak menyukai  ikan padahal sangat 
penting bagi pertumbuhan. Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk mengatasi 
masalah tersebut adalah dengan menyajikan ikan menjadi beberapa bentuk olahan. 
Banyak olahan ikan yang dapat disajikan dan memiliki cita rasa yang berbeda tanpa 
mengurangi niali gizi yang berarti, seperti bakso, nugget, abon, sosis, cilok dan 
olahan lainnya. Jajanan menyumbangkan energi dan zat gizi yang diperlukan untuk 
pertumbuhan anak sehingga jajanan yang berkualitas baik akan mempengaruhi 
kualitas makanan anak (Murphy, et al.,2007). Salah satu jajanan yang disukai anak 
sekolah adalah  cilok. Untuk meningkatkan nilai protein pada cilok perlu 
penambahan sumber protein, hal ini sesuai dengan  hasil penelitian Lestari dan Annis 
(2016), penambahan ikan lele 2% pada pembuatan cilok akan menaikan kandungan 
protein 6,70 gram/100 gram  cilok.  
Kabupaten Merauke memiliki potensi sumber daya perikanan yang cukup 
besar,  menurut data Statistik Merauke dalam angka (2017), jumlah produksi ikan 
untuk konsumsi lokal di Kabupaten Merauke pada tahun 2017 sebanyak 
8.971.571,99 kg. Sebagian besar (60%) daerah terdiri atas perairan rawa-rawa 
dengan 11 sungai besar dan anak-anak sungai (Sugiati dan Hendra, 2007). Hal ini 
menunjukkan bahwa Kabupaten Merauke memiliki populasi ikan yang cukup besar, 
potensi ini dapat dikembangkan menjadi beberapa olahan makanan salah satunya 
cilok, untuk memenuhi kebutuhan protein hewani dan meningkatkan ekonomi 
masyarakat. Masyarakat Sungai Maro melakukan kegiatan menangkap ikan hanya 
untuk memenuhi kebutuhan sehari-hari tanpa berpikir untuk pengembangan budi 
daya ikan dan penangkaran. Hal ini, berpengaruh sekali terhadap tingkat 
kesejahteraan masyarakat nelayan (Sugiati dan Hendra, 2007). Salah satu jenis ikan 
yang mempunyai nilai gizi tinggi adalah ikan gastor (Channa striata). Ikan ini tidak 
banyak dikonsumsi oleh masyarakat karena bentuk tubuhnya, namun ikan ini 




memiliki keistimewaan karena kandungan albumin yang dimiliki. Untuk 
meningkatkan konsumsi masyarakat akan jenis ikan ini perlu dilakukan pengolahan 
tanpa pengurangan nilai gizi yang berarti, sehingga manjadikannya lebih enak tanpa 
melihat bentuk asli ikannya. 
Masalah yang dihadapi masyarakat adalah kurangnya informasi dan 
keterampilan akan pengolahan ikan menjadi olahan cilok, sehingga pada kegiatan 
pengabdian ini bertujuan untuk memberi pelatihan kepada masyarakat secara 
langsung proses pembuatan cilok hingga menghitung analisis usahanya, sehingga 
dengan mengikuti pelatihan  diharapkan dapat meningkatkan kemampuan 
masyarakat lokal dalam mengolah ikan yang tersedia minimum hanya sebagai 
camilan bagi keluarga sendiri, hingga akhirnya berkembang meningkatkan 
kesejahteraan melalui usaha pembuatan cilok ikan. 
 
II. METODE PELAKSANAAN  
Kegiatan pengabdian kepada masyarakat dengan judul “Pelatihan Pembuatan 
Cilok Ikan dan Daging serta Analisis Usahanya” dilaksanakan pada hari minggu 28 
Juli 2019, kegaitan berlangsung selama 1 hari bertempat di rumah penduduk lokal 
ibu Maria Leleyop RT 11 RW 02 Kelurahan Rimba Jaya Kabupaten Merauke.  
Kegiatan pengabdian dilakukan melalui beberapa tahapan, tahap pertama 
berupa sosialisasi manfaat mengkonsumsi ikan sekaligus pengisian kuesioner untuk 
mengetahui pemahaman awal masyarakat berkaitan dengan cilok dan harapan dari 
kegaitan pengabdian ini, tahap kedua berupa praktek pembuatan cilok dan 
pelengkapnya, tahap ketiga adalah melakukan analisis usaha cilok. 
Bahan yang digunakan dalam pembuatan cilok ikan berupa Filet ikan 200 gr, 
Tepung tapioca  300 gr, Tepung terigu 200 gr, Bawang putih  10 siung, Lada halus  5 
gr, Garam  20 gr, Daun jeruk  2 lembar, Penyedap secukupnya,  Es batu, Air untuk 
merebus. Bahan pembuatan sambal kacang berupa kacang tanah yang telah digoreng 
500 gr, bawang putih 5 siung, cabe 10 buah, gula merah dan garam secukupnya,  
kecap.   
Metode dalam pembuatan cilok ikan yaitu menghaluskan filet ikan bersama 
daun jeruk, mencampur secara merata filet ikan yang telah dihaluskan dengan bumbu 
(bawang putih, garam, lada halus, penyedap), menambahkan tepung pada adonan 




ikan dicampur bersamaan dengan es batu, hingga adonan kalis dan mudah dibentuk 
bulat kemudian memasukkan bulatan adonan ikan yang telah dibentuk pada air, dan 
direbus hingga matang. Proses pembuatan sambal kacang yaitu mencampur seluruh 
bahan dengan cara menumbuknya sampai halus, kemudian menambahkan kecap 
secukupnya sesuai selera. Penjelasan mengenai analisis Usaha dilakukan dengan 
bantuan kertas manila dan spidol, analisis usaha dihitung berdasarkan bahan dan 
harga yang dikeluarkan serta estimasi harga jual yang dapat diterapkan pada cilok 
yang dihasilkan. 
III. HASIL  DAN PEMBAHASAN 
Sebelum kegiatan dimulai, terlebih dahulu dilakukan pengambilan data atau 
yang disebut pre-test dengan menggunakan kuesioner. Adapun pengambilan data ini 
bertujuan untuk mengetahui sejauh mana pengetahuan peserta tentang produk olahan 
cilok yang menjadi materi pengabdian pada masyarakat, mengetahui harapan dan 
pengetahuan apa lagi yang ingin dipelajari oleh kelompok ibu-ibu ini sebagai tindak 
lanjut kegiatan. Jumlah peserta yang mengisi kuesioner sebanyak 11 orang yang 
menjadi peserta kegiatan pengabdian. Adapun jawaban peserta adalah sebagai 
berikut: 
1. Karakteristik Responden 
Semua peserta kegiatan adalah ibu-ibu dalam usia produktif, rata-rata berusia 
34 tahun. Didominasi oleh suku Muyu dan Mandobo, yang sudah lahir dan besar di 
kota Merauke dan tinggal di sekitar Kampung Baru, Pertanian, dan Peternakan yang 
termasuk dalam Kelurahan Kelapa Lima. Sebagian besar berprofesi sebagai ibu 
rumah tangga dan hanya 27% yang bekerja sebagai staf di beberapa instansi 
pemerintah. Rata-rata jumlah tanggungan keluarga dari peserta kegiatan sebanyak 6 
orang. Jumlah tanggungan yang besar ini menandakan bahwa kebutuhan keluarga 
cukup besar, terutama untuk makan dan kebutuhan pokok lainnya.  
2. Kegiatan yang pernah diikuti sebelumnya 
Sebanyak 54% peserta sudah pernah memperoleh pelatihan sebelumya, dan 
45% belum pernah mendapatkan pelatihan sama sekali baik dari instansi pemerintah 
maupun secara swadaya/mandiri. Dari 54% yang sudah pernah mendapatkan 
pelatihan sebelumnya, 50% mendapatkan pelatihan dari pemerintah dan 50% secara 
swadaya dari kelompok. Pelatihan dari pemerintah yang pernah diikuti yakni dari 




Dinas Pertanian berupa pelatihan pemanfaatan pekarangan, menanam sayuran dan 
demplot, serta pelatihan dari Dinas Perindustrian untuk pembuatan emping. Pelatihan 
swadaya atau mandiri yang diinisiasi oleh Sastri dengan anggota kelompoknya 
merupakan pelatihan pembuatan kue kue basah dan roti bakar. Dari kegiatan 
pelatihan swadaya ini akhirnya mereka membuka warung/kios kue yang menjual 
aneka macam kue. Lokasi tempat mereka berjualan di depan rumah dan mereke 
berkolaborasi dengan menitipkan hasil buatan kue-kue untuk dijual di depan rumah 
Maria Leleyop. Dari hasil berjualan ini, mereka mengumpulkan uang untuk kegiatan 
pelatihan selanjutnya dan juga membuat arisan setiap minggu.  
3. Pengetahuan tentang pembuatan cilok 
Pertanyaan mengenai pembuatan cilok ini ditanyakan dengan tujuan untuk 
memperoleh informasi sejauh mana peserta memahami proses pembuatannya dan 
apakah benar pengetahuan ini yang dibutuhkan untuk mendukung usaha mereka 
dalam berjualan dan meningkatkan kebutuhan. Sebanyak 54% peserta belum 
mengetahui cara pembuatan cilok dan sebanyak 45% peserta sudah tahu proses 
pembuatan cilok bahkan dapat dengan lengkap menyebutkan bumbu-bumbu dan 
bahan yang digunakan dalam proses pembuatan cilok antara lain: bawang putih, lada, 
daun jeruk, garam, tepung kanji dan bahan yang digunakan bisa daging atau ikan. 
Semua peserta juga sepakat bahwa dengan menjual cilok dapat memperoleh 
keuntungan.  
4. Harapan peserta 
Peserta kegiatan sepakat dalam kegiatan ini mereka berharap dapat memperoleh 
pengetahuan baru tentang cara pembuatan cilok dan dapat membuka usaha penjualan 
cilok terutama bagi anak-anak mereka. Ada pula peserta yang mengatakan 
harapannya agar kegiatan ini dapat terus berlanjut. Pengetahuan lain yang ingin 
mereka ketahui antara lain cara pembuatan abon ikan atau daging, pembuatan roti 
dan sarana prasarananya, pengolahan hasil pertanian seperti keladi, ubi, pisang, dll 
yang merupakan hasil pekarangan masyarakat, pembuatan kue-kue kering dan 
kerajinan tangan. Adapula peserta kegiatan yang menginginkan adanya pelatihan 
pengolahan lahan untuk pertanian.  













Gambar 1.  Sisoalisasi manfaat cilok berbahan dasar ikan dan Pengisian kuesioner 
Kegiatan dilanjutkan dengan praktek pembuatan cilok, diawali dengan 
menghancurkan daging ikan, perlengakapan yang dimiliki masyarkat terbatas, 
sehingga proses penghancuran secara manual dengan mencabik – cabik daging ikan 
menggunakan tangan, namun karena semangat dari peserta dan adanaya kerjasama 
yang aktif , sehingga proses pembuatan tidak berlangsung lama dan melibatkan 
keikutsertaan seluruh peserta.  
Setelah menghancurkan daging ikan, kemudian dicampur dengan tepung dan 
bumbu yang sebelumnya dihaluskan menggunakan cobek, pencampuran dilakukan 
secar manual ditambahkan dengan air, sampai adonan dirasa cukup pas untuk 
dibentuk bulat – bulat, setelah semua adonan telah dibentuk bulat, kemudian di rebus 
manggunakan panci sampai dengan bulatan cilok matang dan mengembang, cilok 
yang telah mengapung dan matang dapat diangkat kemudian ditiriskan untuk di 
tempatkan pada tempat saji dengan pelengkap berupa sambal. 












Gambar 3. Proses pembuatan cilok 
 
Pembuatan cilok sampai dengan pembuatan sambal sebagai pelengkap, 
sambal yang dibuat terdiri dari sambal yang pedas dan yang tidak pedas sehingga 
anak – anak dari segala umur dapat mengkonsumsi.  Mulai dari pencampuran bahan 
mentah dengan bumbu dan tepung, dilanjutkan dengan pembuatan adonan menjadi 
bulat, sampai dengan perebusan dan pembuatan sambal, seluruhnya melibatkan 
masyarakat, tim pengabdian hanya memberikan instruksi dan mengarahkan 
pelaksanaan kegiatan, hasil cilok yang diperoleh merupakan hasil karya masyarakat 
sebagai peserta kegiatan. 
 
Gambar 4. Perebusan cilok  





Gambar 5. penjelasan kebersihan dan kesehatan proses pembuatan cilok 
 
Sesi terakhir adalah penjelasan mengenai kebersihan dan kesehatan dalam 
pemilihan ikan yang akan digunakan sebagai bahan baku cilok, serta analisis usaha 
dari penjualan cilok, antusias dari peserta masih cukup tinggi dengan penjelasan akan 
keuntungan dengan usaha penjualan cilok. Dari modal yang telah dikeluarkan untuk 
pembuatan cilok ikan ini, keuntungan yang diperoleh sebesar Rp. 50.000,- . 
Penjelasan ini semakin meningkatkan antusias dari peserta karena ternyata 
pembuatan cilok bukan saja dapat memenuhi kebutuhan pangan anak – anak, tetapi 
jika dikembangkan menjadi usaha juga akan memberikan keuntungan yang dapat 
meningkatkan ekonomi keluarga.  
Analisis usaha diperoleh dari memperhitungkan seluruh modal yang 
dikeluarkan dalam proses pembuatan cilok, modal tersebut tediri dari 
a. Pembelian ikan   Rp.  7.000,-  
b. Pembelian tepung   Rp.  7.000,- 
c. Pembelian bumbu – bumbu Rp.  5.000,- 
d. Pembelian bahan sambal  Rp.  6.000,- 
Rp. 25.000,- 
Sehingga diperoleh modal usaha untuk pembuatan cilok sebesar 25.000,- dari 
modal yang dikeluarkan ini dapat menghasilkan 150 buah pentolan cilok, dan 
dihargai untuk 1 buah pentolan cilok seharga Rp. 500,- sehingga dari total 
pendapatan yang diterima sebanyak Rp. 75.000,-. Keuntungan usaha diperoleh dari 
total pendapatan dikurangi dengan total modal yang dikeluarkan  




Keuntungan :      Rp. 75.000,00 - Rp. 25.000,00 
  = Rp. 50.000,- 
Dengan demikian keuntungan bersih yang diperoleh sebesar Rp. 50.000,- 
semakin besar modal yang dikeluarkan untuk pembuatan cilok ini maka semakin 
besar juga keuntungan yang diperoleh, baik dari segi nominal maupun dari segi 
tenaga, keuntungan Rp. 50.000,- ini hanya sebagai contoh dari proses pengolahan 
cilok yang dilakukan dalam pelatihan kepada masyarakat lokal. 
 
Gambar 6. Analisis usaha cilok ikan 
 
 
IV. KESIMPULAN DAN SARAN 
Kegiatan pengabdian masyarakat dengan judul “Pelatihan Pembuatan Cilok 
Ikan serta Analisis Usahanya” berjalan lancer, masyakarat sebagai peserta kegiatan 
cukup bersemangat mengikuti kegiatan dari awal hingga akhir. Kegiatan diawali 
dengan sosialisasi akan manfaat mengkonsumsi ikan dalam bentuk berbagai olahan 
salah satunya cilok, dilanjutkan dengan cara pembuatan cilok dari bahan mentah 
hingga menjadi cilok yang siap dikonsumsi dengan pelengkap berupa sambal, 
kemudian dilanjutkan dengan analisis usaha cilok, melalui pengeluaran dan 
kemungkinan pendapatan dari cilok yang dihasilkan. Luaran yang diharapakan dari 
kegiatan ini berupa peningkatan ketermapilan telah tercapai, dibuktikan dengan 
peran masyarakat yang membuat sendiri cilok ikan berdasarkan instruksi yang 
diberikan.Saran ditujukan untuk pengabdian lebih lanjut guna menutup kekurangan 
pengabdian ini, dan tidak memuat saran-saran  selain untuk pengabdian lebih lanjut. 




Perlu adanya tindak lanjut berupa pelatihan pengemasan sehingga layak 
dipasarkan secara luas, serta dorongan dan dukungan dari pemerintah sehingga dapat 
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